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O presente trabalho teve como objetivo principal desidratar polpa de mangaba no estado de maturação 
“de vez” com o processo de liofilização e caracterizar quanto às propriedades físico-químicas a fruta in 
natura e o pó obtido. No processo de liofilização, a polpa de mangaba, in natura, foi congelada a uma 
temperatura de -20°C em freezer convencional. Depois do produto congelado, o material foi levado a um 
liofilizador e submetido a uma pressão parcial de 38 µHg. Foram obtidos os seguintes resultados para as 
amostras in natura e desidratada, respectivamente: umidade de 95,02 e 20,69%; sólidos solúveis de 14,83 
e 14,42°Brix; proteínas de 1,05 e 2,73%; cinzas de 0,62 e 0,60%; pH de 3,07 e 3,01. O processo de 
liofilização mostrou-se eficiente para a secagem da mangaba de vez uma vez que manteve grande parte 
das propriedades físico-químicas avaliadas. 
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This paper aimed to evaluate de dehydration process of the pulp mangaba in the ripeness stage “de vez" 
with the freeze drying process and  physical and chemical characterization of the  fresh fruit and dried 
one. In the lyophilization process, the pulp mangaba, in nature, were frozen at -20 ° C in conventional 
freezer. The frozen product was taken to a lyophilizer and was processes in a partial pressure of 38 µHg. 
The following results were obtained for natural samples and freeze dried, respectively: moisture 95.02 
and 20.69% soluble solids of 14.83 and 14.42 ° Brix; protein of 1.05 and 2.73%; ashes 0.62 and 0.60%, 
pH of 3.07 and 3.01. The lyophilization process was efficient for mangaba dehydratation. 
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1. INTRODUÇÃO 
A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) pertence à família Apocynacea e é conhecida 
como mangabeira-do-norte. O nome mangaba é de origem indígena que significa “coisa boa de 
comer”. Essa fruta é nativa do Brasil e existe nas regiões Centro-Oeste, Sudeste, Norte e 
Nordeste nas áreas do cerrado e caatinga. A frutificação ocorre entre outubro e dezembro. Ainda 
assim, a quase totalidade da produção nacional deste fruto encontra-se nas áreas de tabuleiros e 
baixadas litorâneas do Nordeste (VENTURINI FILHO, 2010). Essa região apresenta condições 
climáticas favoráveis ao cultivo de muitas espécies frutíferas de clima tropical, o que é 
evidenciado pela expressiva diversidade de espécies nativas encontradas na região, ao lado de 
outras, exóticas, introduzidas de ecossistemas equivalentes e que se adaptaram bem, 
comportando-se de modo semelhante ao do material nativo, a exemplo da jaqueira, mangueira, 
entre outras (VIEIRA NETO, 2002). 
O fruto é do tipo baga, carnoso com formato variado, sendo elipsóide ou arredondado. O 
epicarpo apresenta coloração amarelada ou esverdeada com ou sem pigmentação vermelha. A 
polpa é cremosa, suculenta e com sabor ligeiramente ácido (VENTURINI FILHO, 2010). 
Segundo CARNELOSSI et al. (2004), a vida  útil de mangaba de caída é de três e sete dias 
quando armazenadas sob temperatura média de 22°C e 6°C, respectivamente. Sendo assim faz-
se necessário a aplicação de tecnologia de conservação como a secagem como forma de 
estender esse período. 
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As técnicas de secagem mais utilizadas na preservação de frutas são a secagem solar, 
secagem convectiva, liofilização, dentre outros (MARQUES et al 2006). Em se tratando de 
alimentos é de grande interesse para a indústria e para o consumidor que além da qualidade 
nutricional, características como aparência, sabor e odor dos mesmos sejam preservados. Assim 
a escolha de um método de secagem adequado pode ser a chave para o sucesso da operação 
(MARQUES, 2008). 
A liofilização é um processo de desidratação de produtos em condições de pressão e 
temperatura, tais que a água previamente congelada, passa do estado sólido para o estado gasoso 
por sublimação. Como esse é realizado a baixa temperatura e ausência do ar atmosférico 
permite que as propriedades químicas e organolépticas praticamente não se alterem (MENEZES 
et al., 2009). 
Os produtos alimentícios em pó são cada vez mais utilizados pela indústria de alimentos, uma 
vez que eles reduzem significativamente os custos de certas operações como embalagens, 
transporte, armazenamento e, pela conservação, elevam o valor comercial do produto.  
Por se tratar de uma fruta perecível, pouco adequada ao armazenamento e ao transporte em 
condições in natura, este trabalho foi desenvolvido com objetivo de desidratar polpa de 
mangaba em liofilizador e, caracterizar quanto às propriedades físico-químicas, a fruta in natura 
e o pó obtido. 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
Este trabalho foi realizado no Laboratório de Processamentos de Produtos de Origem Vegetal 
do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Sergipe.  
A matéria prima utilizada foi a mangaba, a qual passou por um processo de seleção manual e 
visual, com o objetivo de eliminar aquelas com injúrias e com estágio de maturação diferente do 
desejado. Os critérios utilizados foram estágio de maturação, ”de vez” (13-15°Brix), cor da 
casca, ausência de injúrias provocadas por choques térmicos ou insetos e textura da fruta com o 
objetivo de padronizar a matéria-prima.  
O material selecionado foi higienizado (200 ppm de cloro ativo/10min) mediante lavagem 
dos frutos em água potável corrente. O material livre de sujidades foi despolpado em 
despolpadeira Itametal, modelo compacta, nº 189, para obtenção da polpa desejada. Parte dessa 
polpa foi diretamente submetida ao processo de liofilização, para adquirir a fruta em pó, a fim 
de comparar com a polpa in natura.  
 
2.1 Liofilização  
 
A liofilização foi realizada com a polpa congelada à temperatura de -20°C. Para obter o 
congelamento da mesma, à temperatura supracitada, foi utilizado um freezer convencional. Para 
desidratar a polpa foi utilizado um equipamento Liotop modelo L 108, a uma temperatura de -
50°C e um vácuo parcial de 38 µm Hg durante 28 horas. Após a retirada do liofilizador, as 
amostras foram trituradas em multiprocessador doméstico (Arno, Magiclean Dueto LN507311) 
para a obtenção dos pós. Em seguidas foram embaladas em embalagem de polietileno laminada 
para a realização das análises. 
 
2.2 Análises físico-químicas 
 
As análises da polpa in natura e na forma de pó foram realizadas em triplicata seguindo as 
seguintes metodologias: umidade, sólidos solúveis (°Brix), pH, cinzas, proteína, segundo 
metodologia descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008). 
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2.3 Estatística  
 
Os dados experimentais obtidos na caracterização físico-química da polpa da mangaba in 
natura e do pó obtido pelo processo de liofilização foram analisados estatisticamente através do 
programa computacional STATISTICA® versão 7.0. A comparação entre as médias foi 
realizada por meio do teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
3. RESULTADO E DISCUSSÃO 
Os valores obtidos na análise da composição físico-química da mangaba “in natura e 
liofilizada, ambos os tipos oriundos da mangaba de vez estão presentes na Tabela 1.  
 
Tabela 1: Características físico-químicas (média* ± desvio padrão) de mangaba analisadas em estados 
“in natura” e liofilizada. 
Parâmetros 
Amostras 
in natura Liofilizada 
Umidade (%) 95,02a ± 0,69 20,69b ± 0,63 
Sólidos Solúveis (°Brix) 14,83a ± 0,10  14,42a ± 0,36 
pH 3,07a ± 0,01  3,01b ± 0,01 
Cinzas (%) 0,62a ± 0,23 0,60a ± 0,02 
Proteína (%) 1,05b ± 0,22 2,73a ± 0,36 
*As médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si. 
 
É possível verificar que o teor de umidade da fruta in natura encontrado na presente pesquisa 
foi semelhante ao valor relatado por Silva (2011), de aproximadamente 91% e superior ao 
encontrado por Macedo et al. (2003) de 80,79%. No entanto, essa diferença pode ser explicada 
pelo estágio de maturação e local de colheita dos frutos. Após a secagem houve uma redução 
significativa no teor de umidade o que implica na redução da atividade de água e 
consequentemente na diminuição da perecibilidade do produto. 
Os sólidos solúveis presentes na polpa dos frutos incluem importantes compostos 
responsáveis pelo sabor e pela conseqüente aceitação por parte dos consumidores. Os mais 
importantes são os açúcares e os ácidos orgânicos (LIMA, 2011). Não foram observadas 
diferenças significativas no teor de sólidos solúveis, pH e cinzas nas amostras analisadas, e os 
valores obtidos para o sólidos solúveis encontrados na presente pesquisa está de acordo com os 
reportados por CARNELOSSI ( 2004) o qual foi de 13,1º Brix. 
É possível verificar que valores de pH obtidos na presente pesquisa (3,07 e 3,01, para as 
amostras in natura e liofilizada, respectivamente) são semelhantes aos relatados na literatura, 
cujos valores variaram de 2,77 a 3,5 (FERREIRA et al, 2001; CARNELOSSI et al., 2004).  
Em relação aos teores de cinzas das amostras analisadas (0,62% e 0,60% para a mangaba “in 
natura” e liofilizada, respectivamente) verifica-se a estabilidade no teor de minerais com o 
processo de desidratação. Por outro lado, BORTOLLATO e LORA (2008) observaram um 
aumento de 34% nesse teor nas amostras de abacaxi, enquanto BASTOS (2010) observou 
redução de 18,1% para as amostras de caju. 
Pode-se perceber pelos resultados apresentados na Tabela 1 que o teor de proteínas da 
mangaba liofilizada está na faixa estabelecida por POTTER e HOTCHKISS (1999), que afirma 
que o teor de proteína de frutas e hortaliças desidratadas é inferior a 3,5%, 
Ao comparar os valores obtidos de proteína tanto da mangaba liofilizada quanto “in natura”, 
SALINAS (2002), afirma que a proteína contida nas hortaliças e frutas pode ser variada de 1% a 
3%. Pode-se perceber a semelhança com os dados das amostras analisadas. BERTOLATTO e 
LORA (2008) no estudo do abacaxi, os quais observaram o valor de 1,47% de proteínas, vindo 
ao encontro dos resultados obtidos neste estudo.  
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4. CONCLUSÃO 
Conclui-se que o processo de liofilização da mangaba provocou redução significativa no teor 
de umidade, entretanto não alterou significativamente o teor de cinzas, pH e sólidos solúveis. 
Por outro lado houve acréscimo significativo do teor de proteínas. Dessa forma pode-se afirmar 
que a liofilização foi um método adequado para o processo de desidratação da mangaba. 
Através dessa técnica é possível obter um produto reduzido, compacto e homogêneo, 
deixando-o mais leve, o que facilita alguns parâmetros como armazenamento e transporte, isto 
faz com que o produto se torne acessível a outros estados, os quais a fruta não é nativa, fator que 
propicia o aumento do consumo além de ser mais incorporado nos processos industriais. 
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